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Genussfestspiel
Es ist schon Tradition:

Wenn der EdelgreiBler das
Genussfestspiel ausruft,
dann kommen sie nach
Kotschach-Mauthen, die
Gourmets, GenieBer und —
eine handverlesene Auswahl
der besten Produzenten des
Alpen- Adria-Raums. Auch
dieses Jahr wird die Biihne
des Genusses wieder zur

Festtafel.
INFOS UNTER
WWW.GENUSSFESTSPIELE.AT

30.6. & 1.7.2018
19. Irschner

Krauterfestival
Es duftet im Drautal: Das
Kréauterdorf Irschen 1adt
zum Krauterfestival ein,

das heuer zum 19. Mal
stattfindet. Auch diesmal
geht es wieder um die
»opeisekammer Natur” mit
Experten und vielen Tipps
rund um das Einkochen und
Haltbarmachen. Ein Fest fiir
alle Sinne, von der groBen
Kréauter-StraBenkuchl bis zu
Vortragen, Krautermarkt und
Tanzmusik.

INFOS UNTER
WWW.KRAEUTERDORF.AT

28. 9. -1.11. 2018
Nudl Kudl Mudl

Krendeln ist eine Kunst:
Ingeborg und Gudrun
Daberer beherrschen diese
Fingerfertigkeit besonders
virtuos und stellen ihren hei-
meligen Gasthof Griinwald
in St. Daniel den ganzen Ok-
tober unter das Zeichen der
beriihmten Karntner Nudeln.
Mit mehr als 40 Fiillungen,
eine besser als die andere,
pikant, herzhaft aromatisch
oder siiB.
WWW.GRUENWALD.DELLACH.AT

follow us

Sancin
Evo Oil 8 Wine

Azienda Agricola Sancin
Montedoro - Mont 173
340I8 Dolina - Trieste-ltaly

iPhone + 39 328 5915990

GPS: N 45° 35' 52" -
www.sancin.com

EI13° 49" 14"

Platze, beson-
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MOVIA & PFAU

Bio oder
nicht — ein
Dialog.
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Trinken statt Wundern - Original
Wines, die neuen Weine der Winzer

Orange, Natural, Raw
oder ,einfach nur* Bio:
Da muss man sich erst
einmal auskennen. Der
EdelgreiBler sagt ,Origi-
nal Wines“. Kein Zweifel,
in der Weinwelt ist eine
neue Ara angebrochen.
Neue Rebsorten, aber vor
allem neue Ausbauarten
haben neue Farbspiele
hervorgebracht. Nicht nur
firs Auge, auch fir den
Gaumen. Hier steckt viel
dahinter - Herzkraft, Phi-

losophie, Wissen und ein
sorgfaltiger, ja behutsamer
Umgang mit Natur und
Zeit. Diese Weine schme-
cken anders. Aber welche
Entdeckung! Weine mit
Frucht und trotzdem Kan-
ten, voll und lebendig. Und
sie kommen etwa aus dem
nahen Friaul, aus dem slo-
wenischen Vipava-Tal oder
auch von den Gorzer Hii-
geln, der GoriSka Brda. Vor
sind vor allem eins: exzel-
lente Speisenbegleiter.
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Fliussig

und seinen Inhalt

s ist gar nicht so lange

her, da brauchte man
sehr viel Platz im Schrank.
Vitrinen fiir ganze Batteri-
en an Glasern. Glaser fir
Riesling und Burgunder,
fir Bordeaux und Char-
donnay, fiir Rioja und fir
den Frostausbruch vom
Neusiedlersee. Warum
auch nicht, dagegen ist
nichts zu sagen, schlieB-
lich hat Osterreich maBgeb-
lich dazu beigetragen, die
Glaskultur der Weinglaser,
wie wir sie heute kennen,
weiterzuentwickeln. Aber
dennoch beschlich einen
manchmal das Gefiihl, das
GefaB sei wichtiger als der
Inhalt. Glaser waren Ge-
sprachsstoff, manche Glas-
serien wurden zu Kult.

Doch etwas hat sich geédn-
dert. Der Wein selbst. In

den letzten Jahren sind
alte Weinkulturen und da-
mit auch ihre Ausbauarten
von jungen, engagierten
Winzern »~wachgekiifSt*
worden. Von neuen Aus-
bauarten bis zu uralten,
seit tausenden Jahren be-
wahrten. Das Verstiandnis
der WeingenieBer fiir das
Besondere am Rebsaft ist
groBer geworden, Weine
als ,Lebensmittel“ zu be-
greifen, zu schmecken.
Heute ist mit dem Entkor-
ken und Einschenken der
Lebenszyklus eines Wei-
nes noch lange nicht vor-
bei. Die neuen Weine, jene,
die lange auf der Maische
gelegen haben oder in Am-
phoren gereift sind, entwi-
ckeln sich in der Flasche
und im Glas weiter. Uber
Wein wird wieder gespro-
chen.

Selten jedoch passen die
yalten“, also die klassischen
Glaser zu den ,neuen” Wei-
nen.

Die gute Nachricht: Das
macht nichts. Warum nicht
einfach eine Auswahl an
verschiedenen Glasern

WERBUNG

e Kultur - iiber das Gefabh

auf den Tisch stellen und
sich je nach Stimmung fiir
das eine oder das andere
entscheiden? Und jedes
Mal wird der Wein anders
schmecken — eine Abenteu-
erreise mit dem Gaumen.
Und warum nicht Wein aus
einem Wasserglas trinken?
Was in franzosischen Bist-
ros ebenso gang und gibe
ist wie bei serbischen Bau-
ern, ist auf jeden Fall einen
Versuch wert!

Es ist nicht das Glas, das
die Hauptrolle spielt. Es ist
der Wein. Wichtig ist nur,
sich auf den ersten Schluck
zu freuen und sich dem Er-
lebnis und dem Genuss zu
offnen. GroBziigig einzu-
schenken und auch einen
ebenso groBziigigen ersten
Schluck zu machen, um den
Gaumen zu spilen.

Und, abgesehen von Pro-
fi-Verkostungen:  Spucken
Sie keinen Wein aus, das
haben weder Wein noch
Winzer verdient.

Krauterhaus Pfarrstadel im Kriuterdorf Irschen

Ort der Diift

e, Farben

Neuer
Marktplatz
Mittelkdrnten
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Zurick
nach vorne

Vom Vortragstitel ,Wir
brauchen Minuswachs-
tum*“ riet mir ein Freund ab.
Zu polarisierend in dieser
Gesellschaft des Mehr und
immer mehr. Doch ich leiste
mir den Luxus ,ich-sein-zu-
diirfen“. Daher: Wir brau-
chen Minuswachstum, um
nach vorne zu kommen.

Ein Beispiel aus dem Kost-
lichsten Eck Kirntens: Es
geht uns allen sehr gut hier,
unsere Betriebe laufen und
die Kunden schatzen unse-
re Arbeit und Produkte und
kommen uns auch von weit
her besuchen. Seit einem
Jahr sind wir sogar das Zen-
trum der 1. Slowfood Travel
Destination der Welt.

Mehr als 10 Jahre haben
wir durch unsere Pionier-
arbeit erzahlt, begeistert,
erklart, warum die Produk-
te so besonders schmecken
und warum wir das Tal der
Dickkopfe sind. Es wurde
begonnen Kaffee zu rosten,
Bier zu brauen, Brot zu ba-
cken, Kochkurse zu veran-
stalten. Die Produkte, die
Wwir so ,,salonfahig“ gemacht
haben, zdhlen jetzt zu den
Vorreitern.

Wir haben wertvolle Arbeit
geleistet. Doch jetzt braucht
es Minuswachstum!

Nicht mehr Produktion, kein
groBeres Sortiment, nur zur
Arbeitsbeschaffung. Um
weiterhin Pioniere zu sein,
miissen wir uns mehr Zeit
fir Qualitit nehmen und
bewusst mehr Zeit fiir unse-
ren Gast, unseren Kunden,
der uns mehr als zehn Jahre
aufgebaut und begleitet hat.
Nur so bleiben wir auch in
Zukunft das Tal der Dick-
kopfe und das Kostlichste
Eck Karntens. Mit diesem
2Minuswachstum“ konnen
wir in unserer Region das
bewahren, was viele anders-
wo schon verloren haben.
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Wildsafte -
Werner Retter.

Einzigartige Wild-Saftrarita-
ten prasentiert Werner Ret-
ter. Durch den Verzicht auf
Zuckerzusatz sind sie deli-
kat und groBartige Speisen-
begleiter: Wildpreiselbeere,
Wildkirsche, Wildquitte
und Heidelbeere.

Xocitto - Zotter.

So gesund kann Kakao sein:
Der neue Xocitto-Riegel aus
dem Hause Zotter wird mit
100 ml heiBem Wasser in
einem Turbomixer cremig
aufgertihrt und als ,Cho-
co-Espresso” heiB serviert.
BewuBt ohne Zucker, so
genieBt man den wertvollen
Kakao am besten.

Tomami
- Ingo Holland

Als reiner Wiirzextrakt nur
aus 100 % vollreifen Toma-
ten gibt Tomami Gerichten
aller Art das gewisse Etwas.
Jetzt verleiht Ingo Holland
mit seinen Gewlirzen dieser
Wiirzsauce besonderen Pfiff.

Jamar - Zidaric

Der Kuhrohmilchkdse von
Dario Zidaric aus Prepotto
bei Triest reift in einer
Karstgrotte in 70 Metern
Tiefe - bei perfekter
Feuchtigkeit und
Temperatur. Das gibt
diesem Kase seinen
einzigartigen Geschmack.

Wildshuter-Bier
Spezialitiaten.
Bierbrauen beginnt im
Boden: Auf dem Stiegl-Gut
Wildshut, dem 1. Biergut
Osterreichs mit Bio-Land-
wirtschaft, werden Urge-
treidesorten kultiviert, ver-
arbeitet und in der eigenen
Malzerei und Rosterei zu
feinstem Bio-Bier gebraut.

& NATASA TOMAZIC
wwwamajerija.si

LEBENSFREUDE

IGERALD SILLY :
w.puresleben.at ™

Gastgeber mit Herz
— beseelte Plitze

Manche Menschen haben ein besonderes Talent:
Sie machen aus einer schonen Unterkunft
ein Zuhause auf Zeit.

in hiibsches Interieur,

feine Bettwasche, ein
uppiges Frihstiick. Damit
man sich wirklich zu Hause
fuihlt, braucht es das gewis-
se Etwas. Manche Gastgeber
haben genau das.

Marianne

& Christian Daberer

Sie sind seit Jahrzehnten
bio. Und zwar aus Uberzeu-
gung. Dass die Daberers
diese Uberzeugung auch
leben, spiirt jeder, der das
Biohotel in St. Daniel betritt.
Die sonnige Leichtigkeit be-

riithrt auch den Besucher.
Liebevoll wird geplant, ad-
aptiert, weitergedacht. Fir
noch mehr Wohlfiihlraume,
Lieblingsplatze. Bisher von
Inge und Willy Daberer,
heute von ihren Kindern
Marianne und Christian -
Gastfreundschaft als Gene-
rationenvertrag.

Uta Slamanig

& Marcus Gruze

Wohnen, wo der Wein
wadchst. Das gibt es — so wie
den Wein - erst seit kurzem
in Kérnten. Uta Slamanig

und Marcus Gruze haben
in ihrem Weingut Georgi-
um am Langsee ein Motto:
Wie der Winzer selbst gerne
wohnt, das ist der Standard
fiir seine Gaste. Die Zutaten
sind Natur und traditionelle
Handwerkskunst, Karntner
Manufakturen und viele
,griine* Uberlegungen. Und
ein Gastgeberpaar, das vor-
lebt, wie unkompliziert das
Beste im Leben sein kann.

Francesca Tilatti
& Stefano Beltramini
Gar nicht einfach zu fin-

den, das marchenhafte
Versteck der Tilattis. Wo
friither der Judrio-Bach die
Miihlrader antrieb, wohnt,
schlaft und isst es sich
heute sehr idyllisch. Muli-
no dell’Abbazia nennt sich
die alte Miihle bei Corno di
Rosazzo im Friaul, wo laut
Stefano Beltramin,die Zeit
ein wenig stehen bleibt®.
Wie die stillgelegten alten
Mahlwerke, die den Salon
zieren. Ein verwunschenes
Refugium, mit moderns-
tem Komfort und hinrei-
Bend altmodischer Gast-
freundschaft.

Matej & NataSa Tomazic¢

Majerija bedeutet — wenig
verwunderlich - Meierei.
Und genau in diesem 300
Jahre alten, gréaflichen
Wirtschaftshof im Vipa-

Slow schmeckt
Food am besten

Das Gailtal und das Lesachtal
machen es vor: Anpacken und
Mitmachen ist kostlich!

ist das neue

angsam

Wunderbar: Das Gailt-
al und das Lesachtal sind
seit mehr als einem Jahr
die weltweit ersten, die sich
»Slow Food Travel Destina-
tion“ nennen diirfen. Wer
nach der Slow Food Philo-
sophie, also schon geméach-

FOTO: WOLFGANG HUMMER
lich und mit einem Blick fiir
das Kleine, das Wertvolle,
das Echte, reist, den fiihrt
der Weg zu Bauern und
kleinen Herstellern, zu neu-
en Erlebnissen und altem
Handwerk, von Brot backen
und Kase machen bis Speck
rauchern. Langsam macht

Schule: Nun sind bereits 19
Slowfood Travel Workshops
fast ganzjahrig buchbar. Und
das fiir groBe und kleine
Gaste von auBerhalb ebenso
wie fiir Einheimische, bei
Genusshandwerkern  vom
Imker Zwischenbrugger
bis zu den Daberer-Schwes-
tern im Gasthof Griinwald,
von der Backerei Matitz bis
zum ,kuhlen® Eis von Lissi
Neuwirth. Unter Anleitung
von Biopionier Hubert Zan-
kl und seinem Sohn Lu-
kas etwa entsteht aus der
Rohmilch seiner Kiihe am
Hof hoch iiber St. Daniel
feiner Frischkase, pur oder
mit frischen Krautern aus
dem Garten. So schmeckt
gelebtes Wissen, das zum
Nachmachen anregt.
Anmeldung unter:
WWW.SLOWFOOD.TRAVEL

©v
Slow Food®

Travel
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Tipps von

Kochen
im Kopf.

Ich lese am liebsten Koch-

biicher. Das entspannt
und inspiriert mich gleich-
zeitig. In Herwigs Edel-
greiBlerei gibt es eine
schone Auswahl meiner
Lieblingskochbiicher. Ganz
besonders gern mag ich
die vegetarische Reihe von
Katharina Seiser.

LEICHTER LEBEN

Marianne Daberer

va-Tal hat Matej Tomazic¢
sein Restaurant eingerich-
tet. Seine Géste bringt der
einstige Lehrer von Spit-
zenkochin Ana Ro$ seit
2014 einfach unter die
Erde: In zehn stylischen
Doppelzimmern, alle ohne
TV und mit minimalem

Energieverbrauch, aber
mit Tageslicht — von oben.
Matej schmunzelt. Ideen

muss man haben, nicht
nur in der Kiiche.

Tina Mooslechner
Kiinstlerin mit eigenem
Hotel - erst seit kurzem
widmet sich Tina Moos-
lechner voll und ganz ih-
rer groBen Leidenschaft,
der Kunst! Ob ihr Art Café
Tres Chic, eine Suite im
Art Boutique Hotel Biir-
gerhaus oder das Timi-
moo als kleinstes Hotel
Osterreichs, hinter den
barocken Portalen lie-
gen Welten marchenhaf-
ter Schonheit, tausender
kunstvoller Details und
historischer Seitenblicke.
Und wenn sie nicht gerade
den Pinsel schwingt, dann
empfangt die Hausherrin
ihre Gaste mit einem brei-
ten Lacheln.

Dietmar & Gerald Silly

Mit Nachhaltigkeit kennt
sich Dietmar Silly aus. Mit
~PURESLeben“ haucht der
Kellermeister Stadeln und
Winzerhdusern in der Siid-
steiermark neues Leben
ein und macht daraus au-
Bergewohnliche Feriendo-
mizile. Zehn davon hat er
schon wiederbelebt. Meist
mitten in den Weinbergen.
Sein Bruder, der Winzer,
macht das, was die Sillys
seit mehr als 100 Jahren
machen, namlich Wein.
Zweimal Lebensgefiihl pur.

Klug kleiden.

Ich versuche fiir meine Gar-
derobe groBe Modeketten zu
vermeiden. Aktuell macht
es mir die neue Kollektion
von Karin Loitsch aus Vil-
lach ganz leicht. Nachhaltig
produziert. Wunderschone,
von Karin designte und von
der Gailtaler Firma Seidra
gewebte Stoffe. Unkompli-
zierte Schnitte. Klar und
geradlinig.

Kind sein.

Das kann man sich von
Kindern, vor allem den
kleinen, abschauen. Doch
egal ob mit Kindern oder
ohne, es sind die einfa-
chen Dinge, die besonders
gut tun. Tiere beobachten,
Wolkenschauen, am Was-
ser sitzen, die Hand auf
Moospolster legen, Kklei-
ne Steine {bereinander
schlichten.
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Trinken statt Wundern - Original
Wines, die neuen Weine der Winzer

Naher, mein Boden, zu Dir. Die Riickbesinnung auf die natiirliche
Kraft des Bodens und den Charakter der Traube macht Winzer
wie Weintrinker zu Entdeckern.

ie Original Wines sind
da. Und kaum zu glau-
ben, welch fliissige Vielfalt
vor allem in der Alpen Ad-
ria Region liegt! Weine als

VREN

Charaktertypen. So wie ihre
Winzer. Er war einer der ers-
ten. JoSko Gravner schickte
schon in den 1980ern Stahl-
tanks und Barrique-Féasser

:[ estate.c

zum Teufel und ersetzte
sie durch groBe Holzfasser
und georgische Amphoren,
experimentierte mit langen
Maischezeiten und Spon-

tanvergarung. Heute fiihren
Jana und Mateija Gravner
das Weingut - legendar
etwa die Cuvée Bianco Breg
- mit ihrem Vater. Bio, aber

nicht biodynamisch, und
vor allem nach dem Mond-
kalender.

Auch Jean Michel Morel
schaut auf den Boden. Er
macht mit seiner slowe-
nischen Frau Katja Kabaj
,bio-nahe“ Weine, wie er sie
nennt. Hier, in den Gorzer
Hiigeln, genauer gesagt in
Slovrenc bei Dobrovo, ldsst
er seine Rotweine 30 Tage,
die WeiBen gar vier Mona-
te auf der Maische liegen,
lange auch im Fass. Jetzt
erst kommt sein 2013er in
den Handel. ,Die Natur ent-
scheidet, wann der Wein fer-
tig ist, nicht ich.”

Medaillenregen

Ein paar Autominuten ent-
fernt, driiben in Italien,
haufen sich die Auszeich-
nungen. Vor allem fiir den
hervorragenden Sauvignon
Blanc, den Cristian und
Michele Specogna, die das
Weingut in Corno di Rosaz-
zo in dritter Generation fiih-
ren, aus ihren Top-Lagen he-
rauskitzeln. Mit Know How,
aber auch mit viel Riicksicht
auf Boden und Mikroklima.
Auf die einheimischen Sorten
konzentriert sich Damijan
Podversic schon seit vielen
Jahren. ,Die reifen langsamer
als die internationalen, aber
das Ergebnis ist hundertmal
besser.“ Seinen Weingarten
bei Gorz hélt er fiir den bes-
ten im Friaul, das Wasser
miissen sich die Reben selbst

aus dem Boden holen. Seine
Weine leuchten im Glas und
schmecken wie Nektar von
einem anderen Stern.

Geheimtipp Vipava

Miha Batic¢ ist wie alle Win-
zerfamilien des Vipava-Tals
verflochten mit den autoch-
thonen Reben, von Pinela
und Rebula bis Vitovska
und Zelen. 2009 ist das Ge-
burtsjahr eines ganz beson-
deren Weinbergs, von dem
der junge Winzer sagt: ,Die
Trauben waren wenige und
winzig Kklein, aber ihr Ge-
schmack war wundervoll.*
Heute ist die weiBe Cuvée
~Angel® ein tiberwaltigendes
Aushéngeschild des Hauses.

Sein Weingut ist dem Wind,
der kalten, strengen ,Burja“
gewidmet, sein Weinkeller
zeigt, aus welchem Stoff
hier die flissigen Tradume
sind: PrimoZz Lavrenci¢ holt
mit seinen Reben die Kraft
aus den Gesteinsschichten
der Flyschzone des Vipa-
va-Tals. Spitzenweine aus
Gestern und Morgen - seine
traditionellen Sorten, die er
auch als Gemischten Satz
anbaut, erhalten den letzten
Schliff statt im Fass in inno-
vativen ,Zementeiern®.
Dass die neuen Weine die
besten Speisebegleiter sind,
davon kann sich jeder selbst
oder noch besser beim
sZelebrierten Genuss“ beim
EdelgreiBler tiberzeugen.

Das Wiener Schnitzel
— eine Rehabilitation

Knusprig, frisch,

und bitte aus der Pfanne!

chnitzel gut, Kiiche gut.

Was einst der ,Elchtest*
jeder Gasthauskiiche war,
ist heute zum Junk Food
verkommen, das an jedem
Kebapstand zu haben ist. Das
hat das Schnitzel mit seiner
ebenso maltratierten Schwes-
ter, der Pizza, gemeinsam.
Wer sowas isst, sei selbst
schuld, sagt Ingeborg Dabe-
rer. Wenn im Gasthof Griin-
wald in St. Daniel, den sie
mit ihrer Schwester Gudrun
fiihrt, ein Schnitzel auf den
Tisch kommt, dann erstens
von der frischen Schweins-
schale - ja, natirlich auch
vom Kalb, wenn der Bauer
des Vertrauens gerade eins
hat — und zweitens in der
Pfanne herausgebacken.
Gegen den billigen Ruf des

panierten Stiicks wehrt sich
die Kochin: ,So ein wirk-
lich gutes Schnitzel ist nicht
ohne, das war immer ein
Sonntagsessen.“ Wie es wie-
der dazu werden kann? ,Statt
frittierte Tiefkiihlware rasch
in einer Semmel futtern, lie-
ber sich in Ruhe zum Essen
hinsetzen.“ Schnitzel ist Ver-
trauenssache, genau hinse-
hen — und hinriechen - lohnt
sich. Frisches Ol mit Schwei-
neschmalz, das ist die ideale
Mischung. Auch kein platt
geklopftes Stiick vom Karree,
das wird zu trocken, da hilft
auch kein Erdapfelsalat.
Uberhaupt heiBt die ideale
Beilage Petersilerdédpfel. Und
— typisch kdrntnerisch — ein
Loffel Preiselbeeren.

WWW.GRUENWALD.DELLACH.AT

Movia versus Pfau
— Dialog der Meister

Kaum herangewachsen,
wollte der Eine schick und
cool sein, der Andere die
Welt sehen - gelandet sind
sie beide wieder am elter-
lichen Hof, mit neuen Visi-
onen, hohen Anspriichen
und griinen Uberlegungen.

Ale§ Kristanci¢, Weingut
Movia: Bei uns war klar, ich
werde den Hof iibernehmen.
Gottseidank sind auf unse-
rer Seite der Grenze die Her-
bizide erst zehn Jahre spater
angekommen. In der Schule
hab ich alles iiber diese so
tollen Produkte gelernt und
dann zu Hause mit meinem
Vater gestritten. Daflir scha-
me ich mich heute.
Valentin Latschen, Edel-
brennerei Pfau: Vom Tou-
rismus bin ich zur Obstbau-
schule gekommen, da war
auch alles noch auf Tonnen-
management ausgerichtet.
Erst durch die Winzersohne
dort habe ich gelernt: Qua-
litdat wachst im Garten. Nur
aus Gutem wachst Gutes.
Movia: Ja, Bio ist immer
mehr Arbeit, aber immer
besser. Wenn einer so ar-
beitet, sollte er das deklarie-
ren, das gibt Sicherheit.
Pfau: Bei den Edelbranden
ist das anders. Von mei-

nen Streuobstlieferanten in
Kérnten ist der eine zertifi-
ziert, der andere nicht, das
spielt bei Mostobst keine
Rolle. Mein Betrieb ist bio-
zertifiziert, es ist wichtig,
einen Weg zu gehen, wo
man mit der Natur arbeitet
und diese auch schiitzt. Die
Natur kann uns so vieles
schenken.

Movia: Bio ist nicht mehr,
wie es frither war. Das Kapi-
tal des Bauern ist der Boden,
wenn er Boden und Wasser

WWW.PFAU.AT

kaputt macht, macht er sich
selbst kaputt. Der perfekt
Apfel ist nicht essbar.

Pfau: Als ich 94 dann doch
den Hof iibernommen habe,
hatte ich die Streuobstwie-
sen vor Augen, bin weg
von der Menge und hin zu
naturnaher Produktion. Ich
wurde belachelt, weil ich
nur die Halfte geerntet und
bewusst aus einfachen Din-
gen des Umfelds etwas Gu-
tes gemacht habe.

Movia: Wir sind jedoch da-

WWW.MOVIA.SI

bei, die Sensibilitat fiir die
feinen Geschmacksunter-
schiede zu verlieren. Lieber
weniger Geschmack, vor al-
lem kiinstlicher. Wir haben
noch unsere Sortenvielfalt
und Tradition, aber wenn
wir wirklich glauben, dass
das Gemiise aus dem Super-
markt besser ist, erleiden wir
Schiffbruch.

Pfau: Vom Babyalter an
verlieren die Leute durch
Geschmacksverstarker und
versteckten Zucker ihre Ge-
schmacksnerven. Unsere
Chance ist die Jugend, die,
die nachdenkt, was sie konsu-
miert. Da ist es gut, Leute wie
Herwig zu haben, der so viele
Jahre unbedankt herumfahrt
und die Produzenten - auch
wie mich damals — bestarkt.
Die Leute miissen wieder ler-
nen, wie Natur schmeckt, die
hat Ecken und Kanten, wie
der Mensch auch.

Movia: Wenn Du noch den
Unterschied erkennst, dann
investiere Dein Geld statt in
glinstiges Essen in geschei-
tes, dafiir halt ein bisschen
weniger.

Pfau: Eine amtliche Sta-
tistik sagt, dass nur drei
Prozent der Konsumenten
bereit sind fiir so ein wert-
volles Produkt. Das heiBt,
97 Prozent haben keine Ah-
nung. Wenn wir es schaffen,
nur diese drei Prozent zu
verdoppeln, schaffen wir
eine Revolution in der Land-
wirtschaft.



http://www.kraeuterdorf.at
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Marktplatz
Mittelkarnten

Wer hierher kommt, erkundet
»Erlebnisrdume®. Das Glan- und
das Gurktal oder Friesach und St.
Georgen am Lingsee, mit Burgen,
Schlossern und unberiihrter Natur.
Und etwas ganz Besonderes: den
Marktplatz Mittelkdrnten.

er klug ist, bleibt ste-

hen. Und entdeckt eine
ganze kleine Wunderwelt fiir
sich. Da, wo friiher die Reise-
lust ungeduldig in Richtung
Stiden drangte, wurde viel
ibersehen - und hat sich
im Gegenzug vieles bewahrt.
Traditionelles Handwerk,
unverbildete, herzliche Gast-
freundschaft.  Mittlerweile

hat sich Mittelkdrnten zu
einer feinen und sehr vielfal-
tigen Urlaubsregion gemau-
sert.

Es war Ingrid Bachler vom
gleichnamigen  Restaurant
und Kulturwirtshaus in Al-
thofen, die 2015 bei einem
Besuch in der Stidsteiermark
stutzig wurde: ,Das alles

haben wir doch auch in Mit-
telkarnten.” Flugs griindete
die energische Wirtin mit
dem blonden Haarschopf,
deren Mann Gottfried einer
der besten Kisekenner Os-
terreichs ist, mit zehn wei-
teren Mitstreitern einen Ver-
ein ,ganz ohne Politik”, zur
Forderung der gemeinsa-
men Leidenschaft fir Quali-
tat und des Respekts vor der
Schopfung, wie sie es nennt.

Mit im Bunde sind mittler-
weile kleine, feine Produzen-
ten wie der Schokospezialist
Craigher in Friesach mit sei-
ner neuen Schokoladen-Er-
lebnis-Manufaktur  ebenso
wie die weit tber die Lan-
desgrenze beriihmte Privat-
brauerei Hirt mit ihren span-
nenden Brauereifithrungen
und Verkostungen der vielen
hopfigen Spezialititen. Ge-
nieBen steht hier an erster

Stelle. So auch in der ,gefli-
gelten” Buschenschank von
Iris Stromberger, deren Wei-
deganse nicht nur Charakter
besitzen, sondern auch einen
unnachahmlich  kostlichen
Geschmack. Da lasst sich gut
sein, beim Picknick unter
den Obstbdumen oder beim
Ganslessen. Gut ein Dutzend
Gastronomiebetriebe  sind
mit dabei, idyllische Bu-
schenschenken, traditionelle
Wirtshauser mit typischen
Mittelkarntner Schmanker-
In und auch Haubenlokale
mit verfeinerter Kiiche und
kostlichen Neukreationen.
Dazu alteingesessene Betrie-
be vom Hutmacher bis zum
Goldschmied, die vorzeigen,
was altes Handwerk so alles
kann.

Neu in der Region ist jedoch
der Wein. Was vor ein paar
Jahren mit Marcus Gruze am

Langsee begonnen hat, rankt
sich heute quer durch Mit-
telkarnten. Wer etwa ganz
oben auf den neu angeleg-
ten Terrassen des Weinbergs
in Karnburg vor den Toren
Klagenfurts steht, spiirt die
Pracht und Kraft der Natur.
Ein Schatz, der seit kurzem
von Georg Lexer und Sem
Kegley mit viel Behutsam-
keit und Feingefiihl gehoben
und gepflegt wird. Nicht nur
bei den Reben und Trauben
von Chardonnay bis Pinot
Noir, sondern auch in der
Kiiche, in der nun von Don-
nerstag bis Sonntag delikat
aufgekocht wird. Natiirlich
mit Zutaten aus der néchs-
ten Umgebung, jene, die der
Nachbar produziert. Ganz
im Sinne von Ingrid Bachler:
»Wir senden uns gegenseitig
positive Botschaften zu.” Ein
Marktplatz als Vorbild.

MARKTPLATZMITTELKARNTEN.AT
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Genuss-
festspiele
2018

m Samstag den
23. Juni 2018
ladt Herwig Ertl
zum Genussf-
estspiel.
Auf seiner
Biihne
des
Genusses
in Kotschach
am Hauptplatz
zelebriert er den
Genuss.
Die Meisterin der
»sonnengekiiten
Tomate“, Marina de
Carlo aus Bari,
Schokomacher
und Landwirt Josef
Zotter mit Essigmacher
und Schnapsbrenner
Alois Golles, Georg
Breuer, der Tomami-
Wirzrevolutionar,
Dario Zidaric mit
Késespezialititen aus
dem Triestiner Karst,
Stiftsbacker Pauli
Jungreitmayer vom
Langsee, Loredana
Musizza mit ihren
Olivenolen aus Istrien,
die Winzer Marko Fon
aus dem slowenischen
Karst, Primoz Lavrencic¢
aus dem Vipava-Tal,
Roberto Picech und
Marco Pecorari aus dem
Friaul begeistern mit
ihren Kostlichkeiten.
Infos unter:
WWW.GENUSSFESTSPIELE.AT

Feuerwerke
selber ziinden

Seinen Gaumen zum Jubeln zu
bringen lasst sich lernen.

Am besten rund um den langen
Tisch beim Edelgreilller.

Die Zutaten hat Herwig Ertl.
Die guten Tipps ebenso.

isher war es so: Koch-

buch her, blittern, Re-
zept finden, durchlesen,
nachkochen. Doch es geht
auch anders. Etwa mit ei-
ner ganz besonderen Zutat,
die man verarbeiten moch-
te. ,Ein Produkt kann ganz
schon inspirieren®, weif3 der

EdelgreiBler, ,man muss
sich nur ein wenig damit
auseinandersetzen. Neue

Ole, neue Essige, alles kann
zu einem neuen Geschmack-
serlebnis werden. Das die
Géste zum Staunen bringt.
,Dann heift es nicht ,woher
hast Du das Rezept’, sondern

,Wow, was ist Dir denn da
Tolles eingefallen®, schmun-
zelt Herwig Ertl. Das wertet
Einladungen auf, hebt das
Selbstwertgefiihl in der Ki-
che und macht auch Lust,
den Produzenten zu besu-
chen. ,Nichts nachmachen,
sondern selbst kreativ wer-
den“ heiBt daher die Devise
auch bei Ertls ,zelebriertem
Genuss“. Wenn dann noch
ein wenig Mut {ibrig ist, um
einen ganz neuen Wein zu
probieren, der die Aromen
erst richtig zur Geltung
bringt, wird der Abend zum
echten Erlebnis.

16 Produkte, die in der Kiiche
nicht fehlen diirfen:

Pizzamehl Petra3

von Molino Quaglia.
Unvergleichlich im .
Geschmack, ¥y
kostlich mit e
Tomatensauce aus
Datterini Tomaten.

WeiBler
Gailtaler
Landmais
Unverwechsel-
bar nussig,
ob als Polenta
oder Landmais-Schmarrn
genossen.

Riso semilavorato
Rosa Marchetti

Anchovis in 01
von Roberto Santopietro
g von Il Mongetto. Ein
=== Kkleines Stiick auf
“==% eine Scheibe Bauern-
brot mit Butter oder zum
Radicchio Rosa di Gorizia ...

Dinkelreis
von Cascine Orsine,

gekocht, verfeinert ‘ &

mit Speck und o
Parmesan serviert. g |
Zum Friihstiick ge- g
kocht mit Zimt6l. 3
Fleur de Sel aus Piran
von den Salinen von

> Secovlje.
b Zum Wiir-
=3 zen von

- -
Gemiise, Fleisch und Fisch

unverzichtbar. Stilvoll aus
dem originalen Holz-Salz-
behalter aus Piran.

Mango
Fruchtfleischessig
Kostlich in Verbindung
mit Olivenol mit Zitrone
(Lemoncelo) von Sancin
und Fleur de Sel
uber gehacktem
Fenchel !
und Orangen g
(ST

Traubenessig

von Josko Sirk. Dieser
Traubenessig setzt fast
jedem Gericht ,die Krone“
auf und verleiht den
erfrischenden Kick,
wo etwas Saure fehlt.

WeiBer Balsam Essig
von Alois Golles ist
der beste Begleiter
von Olivenolen, da
sich dieser fast bei
jedem wunderbar
einbindet. Perfekt mit
Fleur de Sel aus Piran

1

1 Tomami Umami
Tomatenextrakt
nach der flinften
Geschmacksrichtung
Umami. Perfekt zu
Kohlrabi- oder Zuc-
chinispaghetti, zum
Verfeinern von Saucen.
1 Prosciutto
San Daniele

von Levi Gregoris, dem Meis-
ter dieses unvergleichlichen
Prosciutto. Perfekt zu den

' Grissini buono

con tutto von
Mario Fongo.

1 3 Grissini
buono con tutto

von Mario Fongo. Einfach

anders, einfach besser. Pur

oder zum Prosciutto von Levi.

1 Waldstauden Kricker

von Thomas Matitz
aus dem Johannisroggen,

.} dem Urroggen.
Kostlich mit Labonca
Schweineschmalz

| und Radic di Mont

] ﬂ von Faleschini

1 5 Himbeer Balsamico

von Societa Agricola I

Acetomodena. Wunderbar

zum Marinieren von

Erdbeeren oder

Himbeeren. Unerreicht =

iiber Schoko-Haselnuss-  *

creme von Foodeat.

1 6Lem0ncelo -
Olivenol mit Zitrone

von Sancin. Nicht mehr
weg zu denken. Mit
Mango-Fruchtfleischessig
und Fleur de Sel fiir Fisch-
carpaccio und Salate.

Mi

"7 Bestellungen unter: Tel: +43 (0) 4715 246, www.genuss-shop.herwig-ertl.at



